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муки, влажности теста, вида солода. Предложенное новое решение 
интенсификации процесса тестоведения позволит улучшить качество теста, а 
также готовой продукции. 
Таким образом, в результате проведенных исследований можно отметить, 
что оптимизированные рецептуры хлеба, содержащего 4 % солода, и сдобных 
булочек, содержащих от 1 до 3 % солода, максимально приближены по 
пищевой ценности к контрольным образцам. Наилучшими видами солода 
являются тритикалевый и соевый, которые имеют максимальное количество 
белка по сравнению с остальными солодами из исследуемых образцов. 
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Melissa officinalis L. (lemon balm) is a medicinal plant belonging to the 
Lamiaceae family. It is an important source of bioactive compounds such as volatile 
oils, triterpenoids, phenolic acids, flavonoids, monoterpene glycosides, 
sesquiterpenes, triterpenes and tannins [1]. Due to its chemical composition, Melissa 
officinalis L. possesses a variety of biological effects among which antioxidant, 
antibacterial, antifungal, antiviral [2], anxiolytic, neuroprotective, antidepressant 
effects [1]. Phenolic acids and flavonoids are responsible for antioxidant activity of 
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lemon balm and they protect against oxidative stress which can lead to degenerative 
diseases such as cardiovascular diseases, cancers or skin disorders [3]. 
The aim of this study was to extract and determine the content of the volatile 
oil and flavonoids from Melissa officinalis L. and to evaluate the antioxidant activity 
of an extract obtained from dried aerial parts of lemon balm. 
The volatile oil was extracted by steam distillation using a neo-Clevenger 
apparatus modified by Moritz. The flavonoids were extracted and the total flavonoid 
content was evaluated based on the method presented in Romanian Pharmacopoeia, 
Xth Edition [4]. The antioxidant capacity of an extract obtained from Melissa 
officinalis L. was tested by DPPH free radical scavenging method using a calibration 
curve [5]. 
The results of our study show that the yield of volatile oil extraction is 0.17 
mL/100 g of dried Melissae herba. The total flavonoid content is 0.965 g/100 g 
weight of dried raw material and the antioxidant activity is 90.40 %. 
In conclusion, Melissa officinalis L. is a source of bioactive compounds with a 
lot of biological effects among which antioxidant potential. 
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В связи с увеличением спроса потребителей на полуфабрикаты и 
продукты быстрого приготовления производство мясных рубленых 
полуфабрикатов приобретает особое значение. Мясные рубленые 
полуфабрикаты относятся к продуктам высокой степени готовности, что 
считается очень востребованным в современном мире. 
